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ABSTRACT 
THE STUDY ON THE USED RICE AS STAPLE FOOD 
Background: Due to the high price of rice, some people used the used rice known as 'beras aking" as staple food 
replacing the rice. The rice was cooked similar to the cooking of original rice. In its preparation to become aking, the 
cooked rice firsUy is dried under the sun until the rice becoming dry. Consequently, the appearance of the rice is 
brownness color and sometime already grown by the mold. However, the people are preferred to choose the aking 
than other alternate food such as cassava. Therefore we performed to study the nutrition and acceptability of the used 
rice through the chemical analysis, microbial 0bSe~ation and sensory evaluation of the cooked of used rice. 
Objectives: The objective of this study is to asses the uses rice as staple food. 
Methods: Five samples of the used rice were obtained from district of Cirebon, Sumedang, Cileies, lndramayu and 
Bandung. The method of study is descriptive method lo examine the characteristic of used rice by comparing with the 
ordinary rice. 
Results: As the consequent in preparation of the used rice, its content of moisture, pH, density and whiteness were 
low than those of ordinary rice. In addition, the content of reducing sugar was a bit higher than these of original rice. 
However, the protein content of used rice showed the various result, two samples of them had protein content less 
than the usual rice's while the rest three samples had protein content higher than the ordinary rice's. The content of 
ash and total count of microbial in the used rice was seemly not different from the usual rice's However, the growth of 
microbial during preparation of the used rice was observed. Therefore, the examination of toxic substance should be 
done. The color, texture and aroma of the used rice were assessed lower than those of the ordinary rice in descriptive 
analysis. The steamed used rice had brownish white color, very sofl texture and enough annoying acid aroma 
Conclusion: 
The quality of used rice could be increased both nutritionally and its acceptance. Mixing the used rice with other 
ingredient and the more controlled drying process and good raw material would increase the aualitv of the used rice. In 
. . 
adbition, the examination of toxic substance produced the microorganism should be done, since the microorganism 
growth during the preparation of used rice. [Penel Gizi Makan 2008,31(1): 15-20] 
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PENDAHULUAN 
P enggunaan kembali nasi yang telah terbuang sebagai bahan makanan oleh masyarakat pernah dilaporkan di mass media (1). Para 
pengguna umumnya masyarakat kurang mampu. 
Penggunaannya tidak langsung dikonsumsi, tetapi 
terlebih dahulu dikeringkan di bawah sinar matahari 
hingga kering. Nasi yang telah kering ini dikenal 
dengan nama beras aking. Beras aking kemudian 
diolah menjadi nasi aking, dan pengolahannya sama 
seperti menanak beras biasa, yaitu beras dicuci, 
kemudian diaron dan ditanak. Nasi aking umumnya 
disajikan dengan taburan kelapa parut dan dibuat nasi 
kunyit. 
Penggunaan beras aking tergantung pada harga 
beras. Bila harga beras sedang naik, maka jumlah 
pengguna beras aking akan meningkat. Harganya pun 
akan naik, tetapi masih lebih rendah dari harga beras. 
Faktor lain yang mendorong masyarakat memilih beras 
aking adalah karena beras sebagai makanan utama 
yang lebih disukai dibandingkan dengan komoditas lain 
seperti terigu, jagung, ubi jalar dan yang lainnya. 
Bahkan ada pomeo yang berkembang di masyarakat 
bahwa "belum merasa makan jika belum bertemu nasi" 
maka mereka lebih memilih beraslnasi aking sebagai 
pengganti beras (2). 
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Beras aking yang dijumpai di pasaran umumnya 
jauh dari kesan bersih dan sehat. Beras aking tersebut 
berwarna cokelat alau sudah ditumbuhi jamur dan 
rasanyapun sudah asam. Meskipun demikian, beras 
aking masih menjadi pilihan bagi keluarga-keluarga 
miskin di Indonesia yang lidak mempunyai pilihan lain 
agar tetap dapat makan dan cukup mengenyangkan 
meskipun bahaya keracunan dapat mungkin terjadl. 
Karena itu, penulis terdorong untuk melakukan suatu 
penelitian lerhadap beras aking yang ada di pasaran, 
untuk mengetahui sejauh mana kelayakan beras aking 
sebagai bahan makanan. 
TUJUAN 
Tulisan hasil pengujian ini mengungkapkan 
karakterikstik beras aking sebagai bahan makanan. 
Hasil pengujian ini diharapkan bisa digunakan oleh 
para pemerhati, sebagai dasar pertimbangan dalam 
usaha untuk meningkatkan kualilas beras aking, 
sebagai bahan makanan yang aman dan layak untuk 
bisa dikonsumsi. 
BAHAN DAN CARA 
Jumlah sampel beras aking yang diuji pada 
penelitian ini ada 5 sampel. Tiga diantaranya diperoleh 
dari warga di daerah Tegal Gubug Cirebon, warga di 
daerah Cileles Jatinangor, dan warga di daerah 
lndramayu dan 2 sampel diperoleh dari Pasar Situreja- 
Sumedang dan Pasar Kiara Condong Bandung. 
CARA 
Penelilian yang dilakukan adalah pengujian 
terhadap kadar air, abu, gula pereduksi, protein, 
keasaman, kontaminan mikroba, daya terima 
organoleptik, derajat keputihan dan densitas kamba,. 
Meloda pengujian kadar air, kadar abu, dan kadar 
protein menurut AOAC (3). Sedangkan untuk kadar 
gula pereduksi, pH menurut metoda yang diuraikan 
oleh Aprlyantono dkk (4). Total mikroba dengan total 
plate count agar (PCA) (5). uji daya terima secara 
Deskriptif sensori ( 6 )  uji Derajat Putih dengan alat 
Whiteness Metier (7). uji densitas kamba dengan 
metoda yang diuraikan oleh Suyitno (8). 
Pengujian ini dilakukan di Laboratorium Pangan, 
Jurusan Teknologi lndustrt Pangan, Fakultas Teknologi 
lndustri Pertanian Universitas Padjadjaran Bandung. 
HASlL DAN BAHASAN 
Pengumpulan Sampel Beras Aking 
Pengurnpulan sampel beras aking dilakukan 
antara bulan Agustus sampai September 2007. Pada 
saat itu beras aking cukup sulit untuk diperoleh karena 
bertepatan dengan musim panen raya beras. Contoh 
beras aking yang diperoleh adalah lima sampel, yaitu 
dua beras ak~ng diperoleh darl pasar tradisional dan 
tiga beras aking diperoleh dar~ warga yang berjualan 
masakan jadi yang sengaja membuatnya dari nasi 
sisalbasi untuk nantinya diberikan sebagai makanan 
lernak. 
Kelima sample beras aklng tersebut, terlihat pada 
Gambar 1 Beras aking dari warga daerah Tegal 
Gubug Cirebon (kode A), beras aking dari Pasar 
Situreja-Sumedang (kode B), beras aking dari warga 
daerah desa Cileles Jatinangor (kode C), beras aking 
dari warga daerah lndramayu (kode D), beras aking 
dari pasar Kiara Condong Bandung (kode E). 
Gambar 1 
Beras Aking yang diuji pada Penelitian ini 
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Proses pembuatan beras aking cukup sederhana. 
Nasi sisa dikeringkan di bawah sinar matahari, selama 
5 sampai 10 hari tergantung dari cuaca. Selama itu 
lejadi pertumbuhan mikroba (Gambar 2). Mula-mula. 
tumbuh mikroba yang berwarna kekuning-orange, 
kemudian mikroba berwarna kecoklatan, lalu mikroba 
berwarna kehitaman. Setelah nasi menjadi kering, tidak 
ada lagi pertumbuhan mikroba lagi, bahkan mikroba 
yang telah ada pun tidak tampak. Kemungkinannya, 
karena kandungan air beras aking sangat rendah 
sehingga mikroba tidak bisa tumbuh iagi. Di akhir 
pengeringan, diperoleh beras ak~ng yang berwarna 
kecoklatan (krem), sebagai akibat terjadinya reaksi 
Maillard. Reaksi Maillard terjadi karena senyawa gula 
pereduksi (glukosa) yang terbentuk selama 
penjemuran, bereaks~ dengan gugus amino dari protein 
beras yang menghasilkan suatu senyawa yang 
berwarna (9). 
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Gambar 2 
Perubahan nasi selama penjemuran hingga menjadi beras aking 
Harga beras aking bervariasi berkisar antara Rp. Hasil pengujian 
900 sampai Rp. 1.500,- per kilogram, dan fluktuatif. Hasil pengujian disajikan pada Tabel 1, dan 
Pada masa paceklik dan beras biasa mahal, harga terlihat bahwa ada perbedaan-perbedaan antara beras 
beras aking bisa mencapai Rp. 2.000,- hingga Rp. aking dibandingkan dengan beras biasa. Perbedaan ini 
2.500,- per kg. Sebaliknya pada musim panen raya, disebabkan beras aking telah mengalami perubahan- 
harga beras aking sangat murah dan b8hkan penjual perubahan struktur kirniawi ketika pengeringan yang 
tidak mematok harga tertentu. kemudian menjadi beras kembali (beras aking). 
Tabel 1 
Pengujlan Beras Biasa dan Beras Aking 
aking d&i warga daerah deia ~ilelesjatinangor; d= herasaking dari warga daerah lndramayu; E = beras aking daripasar Kiara 
Condong Bandung. 
~ e ~ u t i h a n  
Densitas 
Kamba 
Total mikroba 
Keteranoan: A= beras akina dari waroa daerah Teaal Guhuo Cirebon: B = heras akinq dan Pasar Silureia-Sumedana: C = beras 
gram1100 
ml 
cfulgram 
84,98 
5,3 x 10' 
70,35 
8x10" 
63,75 
5x106 
69.37 
1,6x106 
63,78 61.72 
4 , 7 x 1 0 V 7 . 8 x 1 0 ~  
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1. Kadar Air dan Abu 
Pada Tabel 1 terlihat secara umum kadar air 
beras aking lebih rendah dibandingkan dengan beras 
biasa. Hal ini disebabkan amilosa pada beras aking 
telah mengalami gelatinisasi ketika pengolahan beras 
biasa menjadi nasi. Saat itu terjadi sineresis, yaitu air 
dari nasi keluar. Kemudian setelah nasi dingin terjadi 
retrogradasi, yaitu proses penyusunan kembali 
(kristalisasi) komponen amilosa. Akibatnya amilosa 
pada beras aking dalam bentuk teretrogradasi yang 
kemampuannya untuk mengikat air menjadi rendah, 
sehingga air menjadi lidak terikat dan mudah 
dikeluarkan dari beras aking (9, 10). 
Kadar air yang lebih rendah pada beras aking 
juga karena pori-pori beras yang lebih besar dari pada 
beras biasa, sebagai akibat beras telah mengalami 
gelatinisasi (menjadi nasi), kemudian dikeringkan 
menjadi beras aking. 
Sementara kadar abu dari beras biasa dan kelima 
beras aking tidak tampak ada perbedaan. Mungkin 
karena sifat kimia mineral lebih stabil, sehingga tidak 
mengalami perubahan. 
2. Kadar Protein 
Terlihat pada Tabel 1, bahwa 2 sampel beras 
aking memiliki kadar protein lebih rendah dibandingkan 
dengan beras biasa. Hal ini mungkin disebabkan 
karena pada proses penjemuran nasi menjadi beras 
aking, terjadi penguraian protein. Selain itu adanya 
mikroba yang tumbuh, akan menambah pengurain 
protein, sehingga kandungan protein pada beras aking 
yang dihasilkna menjadi rendah. 
Sementara itu ada 3 sampel lainnya yang memiliki 
kadar protein yang lebih tinggi yaitu antara 13,26 
hingga 16,6 % dibandingkan dengan beras biasa yang 
hanya 6.98 56. Hal ini diduga beras aking itu berasal 
dari nasi yang tercampur dengan bahan makanan lain 
yang berprotein tinggi seperti kuah daging. Karena, 
ketika pengumpulan sampel beras aking, diperoleh 
infromasi dari warga bahwa ada beras aking yang 
berasal dari nasi sisa ~ m a h  makan. Kuah daging 
meresap masuk ke dalam nasi dapat meningkatkan 
kandungan kandungan protein nasi, sehingga beras 
aking yang dihasilkan dari nasi tersebut mengandung 
protein lebih tinggi. 
3. Kadar Gula pereduksi 
Gula pereduksi pada beras ini adalah glukosa, 
karena komponen utama pada beras adalah pati, yaitu 
polimemya glukosa. Terlihat pada Tabel 1, kadar gula 
pereduksi pada kelima beras aking adalah lebih tinggi 
dari beras biasa. Beras aking sampel mengandung 
gula pereduksi antara 0,43 hingga 0,62 %, sementara 
beras biasa yang hanya 0,39%. Hal ini menunjukkan 
bahwa pati dari beras aking telah mengalami 
penguraian menjadi glukosa selama proses 
penjemuran. Selain itu, adanya aktifitas kontaminan 
mikroba yang mampu mengurai pati menjadi senyawa 
gula pereduksi. 
4, pH 
Adanya aktifitas kontaminan mikroba, selain 
terjadinya penguraian pati menjadi glukosa, juga 
dihasilkan asam organik. Terlihat pada tabel 1, bahwa 
beras biasa memiliki pH netral sementara beras aking 
memiliki pH asam yaitu antara 5,35 hingga 5,95. 
Penguraian pati menjadi asam-asam organik, teriebih 
dahului penguraian pati menjadi glukosa. Glukosa yang 
terbentuk akan masuk dalam serangkaian reaksi yang 
disebut sebagai reaksi glikolisis menghasilkan asam 
piruvat. Asam piruvat lalu akan dioksidasi lebih jauh 
menjadi asam-asam organik seperti asam asetat, asam 
laktat dan asam yang lain. Akumulasi asam ini 
berakibat pH beras aking lebih rendah dari pada beras 
biasa (1 1). 
4. Derajat Putlh 
Keseluruhan sampel beras aking yang diperoleh 
memiliki warna kecoklatan (krem) sedangkan wama 
beras biasa adalah putih. Karena itu, nilai derajat putih 
antara 29,32 hingga 47,08 %, jauh di bawah derajat 
kepullhan beras biasa 78,39 %. 
Warna kecoklatan pada beras aking karena 
adanya reaksi Maillard, yaitu reaksi antara glukosa 
yang terbentuk selama penjemuran nasi menjadi beras 
dengan gugus amino dari protein, menghasilkan 
senyawa berwarna coklat. 
5. Densltas Kamba Beras Aking 
Densitas kamba adalah parameter yang 
menyatakan massa bahan per volume tertentu. Pada 
Tabel 1 terlihat beras aking memiliki densitas kamba 
antara 61,72 hingga 70,35 gr HOO ml, yang lebih 
rendah dari pada beras biasa yaitu sebesar 84,98 
grllOO ml. Hal ini disebabkan pengaruh pengeringan 
selama penjemuran di bawah sinar matahari, dan 
selama itu terjadi pula pertumbuhan mikroba yang 
mengakibatkan massa padatan beras menjadi 
berkurang. Beras aking menjadi lebih ringan 
dibandingkan dengan beras biasa yang ditunjukkan 
dengan rendahnya nilai densitas kamba beras aking 
dari beras biasa. 
6. Total Mikroba (PCA) 
Pada proses penjemuran nasi menjadi beras 
aking terjadi pertumbuhan mikroba yang bergantian 
(Gambar 2). Pada akhir penjemuran, pertumbuhan 
mikroba tidak tampak, karena beras aking sudah 
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sangat kering sehingga mkmba tidak ada yang mampu 
tumbuh. Karena itu, pada Tabel 1 dapat dilihat bahwa 
jumlah total mikroba pada sampel beras aking tidak 
banyak berbeda, yaitu antara 1,6 antara 8 x 10" 
CFUlgram. Dibandingkan dengan beras yaitu 5,3 x lo7 
CFUlgram adalah lebih rendah. 
Walaupun demikian, hasil pengujian ini tidak 
menunjukkan bahwa secara mikrobiologis beras aking 
aman dikonsumsi. Karena selama proses penjemuran, 
k r a s  aking telah ditumbuhi mikroba, dan selama itu 
pula bukan ha1 yang tidak mungkin mikroba tersebut 
mengeluarkan senyawa yang bersifat toksin. Toksin itu 
tetap berada di dalam beras aking, walapun 
pertumbuhan mikroba sudah tidak tampak pada beras 
aking yang dihasilkan. Memang belum adanya kasus 
keracunan akibat mengkonsumsi beras aking, namun 
efek dari toksin tersebut belum tapak. Contohnya 
aRatoksin yang bisa mengakibatkan kanker hati. 
7. Uji Organoleptik 
Secara Keseluruhan penerimaan terhadap nasi 
aking adalah rendah, bahkan semua panelis lidak 
berkenan untuk mencoba nasi aking yang matang ini. 
Karakteristik deskriptif yang diamati sencara sensori 
disajikan pada Tabel 2 
Tabel 2' 
Karakteristik Deskriptif Nasi dan Nasi Aking 
Pengamatan 
Warna 
Tekstur 
Aroma 
Wama nasi akina matano tidak iauh berbeda KESIMPULAN 
Nasi 
Putih 
(+t) 
dengan mentahnya y a h  kerniatan (kern). Tekstur 
lunak pada nasi aking menunjukkan pati sebagai 
komponen utama telah banyak temrai menjadi 
komponen-komponen yang lebih sederhana seperti 
gula pereduksi, dekstrin dan asam-asam organik. 
Akibatnya, nasi dari beras aking ini tidak dapat 
membentuk masa yang kompak seperti nasi biasa. Air 
yang dibutuhkan untuk memasak nasi aking adalah 
lebih sedikit dari pada pengolahan nasi biasa. Hasilnya 
adalah tekstur nasi aking yang sangat lunak atau 
benyek. 
Aroma asam lebih terasa ketika nasi aking 
matang dibandingkan dalam kondisi mentahnya. 
Aroma asam ini sesuai dengan pH dari beras aking 
yang ada dalam pH asam. Aroma asam yang berbeda 
untuk tiap sampel beras aking ditentukan dengan 
tingkat kebasian nasi sebagai bahan baku awalnya dan 
lamanya proses penjemuran. Nasi yang telah basi dan 
waktu pengeringan yang lama karena musirn 
penghujan, CendeNng akan menghasilkan beras aking 
yang beraroma lebih asam. 
Lunak 
HaNm 
Secara umum, beras aking lebih banyak 
kekurangannya dari pada beras biasa, kecuali 
kandungan proteinnya yang lebih tinggi, yaitu bagi 
beras aking yang berasal dari nasi yang telah 
tercampur dengan makanan lain yang 
mengandung tinggi protein. 
Akibat proses pengeringan dari nasi menjadi 
beras, beras aking berwarna kecoklatan karena 
terjadi reaksi Maillard dan nilai derajat 
keputihannya lebih rendah dari pada beras biasa. 
Selain itu, densitas Kamba dan kadar air beras 
aking lebih rendah dari pada beras biasa Karena 
pada beras aking telah terjadi perubahan struktur 
amilosa sebagai akibat proses gelatinasi ketika 
daiam bentuk nasi. 
Kadar gula pereduksi pada beras aking lebih 
tinggi, sebagai akibat telah terjadi proses 
penguraian pati rnenjadi glukosa. Dengan adanya 
aktifitas mikroba, terjadi pembentukan asam 
organik dari glukosa sehingga pH dari beras aking 
lebih rendah dibandingkan beras biasa. 
Nasi Aking 
Keterangan: wb = wet basis, basis basah, A : Beras aking asal warga daerah Tegal Gubug Cirebon, B : Beras aking asal 
Pasar Situreja-Sumedang, C : Beras aking asal warga daerah desa Cileles Jatinangor, D : Beras aking asal 
warga daerah lndramayu, E . Beras aking asal Kiara Condong Bandung. 
( t + t t )  
( t ) 
Lunak 
Asam 
A I B I C 
(++) 
Kern- 
klatan 
D I E 
ttt 
Sangat 
lunak 
Asarn 
(+) 
Keco- 
klatan 
Keco- 
klatan 
Keco- 
klatan 
(+++) 
Sangat 
lunak 
Asam 
Keco- 
klatan 
( + t t )  
Sangat 
lunak 
Asam 
t 
Lunak 
Asam 
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5. Sementara kadar abu dan jumlah total mikroba 
mnderung tidak berbeda antara beras aking 
dengan b r a s  biasa. 
6. Wama, tekstur dan amma nasi aking matang lebih 
rendah penerimaannya dalam uji deskriptif 
sensori. Wama nasi aking m n d e ~ n g  yang tidak 
putih, tektur yang benyeklsangat lunak dan aroma 
asam yang cukup menyengat. 
SARAN 
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut, terutama 
kualitas daya cerna pati dari beras aking setelah 
menjadi nasi. Selain itu keamanannya, karena selama 
proses pengeringan nasi menjadi beras aking, lerjadi 
pertumbuhan mikroba yang mungkin menghasilkan 
senyawa yang bersifat toksik, seperti aflatoksin. 
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